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P. Ferrero & C. S.p.A., Alba (Cuneo), Italien 
Verfahren zur Kakaoverarbeitung 

Die Erfindung bezieht sioh auf ein Verfahren zur Kakaoverar- 
beitung, wobei unter dem Wort "Kakao" die im Handel ublichen 
PrUchte der Kakaopf lanze verstanden werden> die getrooknet 
und von ihrer Schale befreit slnd, so wie sie n'ormalerweise 
in der Schokoladenindustrie verwendet werden. 

Unter der Bezeichnung "Kakaobruoh", die im folgenden verwen- 
det wird, sollen hier .die gebroehenen Kakaobohnen verstanden 
werden. 

Im wesentliehen gent die Erfindung von zwei grundlegenden 
Uberlegungen auaj 
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Die erste Uberlegung bezieht sich auf Kakaogetranke . Wie allge- 
mein bekannt, ist es - im Gegensatz zum Beispiel des sogenann- 
ten "loslichen Kaffees" - in der bisher iiblichen Technik nicht 
gelungen, einen "loslichen Kakao" zu schaffen, d.h. ein Kakao- 
produkt, das in Wasser Oder in Milch schnell und vollstandig 
loslich ist, so daB man sofort ein fertiges Kakaogetrank erhalt. 

Die zweite Uberlegung bezieht sich auf die festen, halbfesten 
oder cremeartigen Nahrmittelerzeugnisse auf Kakaobasis, wie 
beispielsweise die Schokolade in ihren verschiedenen Pormen 
und GroBen, Oder auch Pein- oder Biskuitbackereierzeugnisse 
bzw. Konditoreiwaren, sowie Cremes, Pudding, und dergleichen. 
Wie allgemein bekannt ist, war es aufgrund.des vorhandenen Ka- 
kaos darin nicht mbglich, beispielsweise eine "Diat schokolade" 
oder auch eine "diatetische" Kakaofullung ftir Kuchen oder Tor- 
ten herzustellen. 

Die Kakaobohnen weisen im allgemeinen die folgende gewichts- 
maflige Zusammensetzung auf: 



V/asser 


4 


- 10 


% 


Pette 


40 


- 54 


% 


stickstoffhaltige Substanzen 


11 


- 20 


% 


Starke und Zucker 


8 


- 14 


% 
% 


Tannin 


6 


- 7 


"Kakao hraun" 


2 


- 6 


% 


Zellulose 




- 6 


*' 


Theobromin 


0,8 


- 2,5 


fo 


Coffein 


0,05 


- 0,4 


fo 


Asehen 


3 


- 4 


% 



wobei die Aschen hauptsachlieh von Kaliumsalzen herstammen. 
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Es ist leicht einzusehen, da6 die vorgenannte Zusammensetzung 
eine Wasserloslichkeit ausschlieBt (auch nach dem Abpressen des 
groBten Teiles der Kakaobutter, wie es normalerweise in der 
Praxis geschieht) und in direktem Gegensatz zu den "diatetischen 
Erzeugnissen" steht (hauptsachlich aufgrund des hohen Anteils 
an Salzen, Alkaloiden und Zuckern). 

Demzufolge ist es die Aufgabe der Erfindung, es moglich zu ma- 
chen, den Kakao einem Extrakti onsprozess derart zu unterwerfen, 
daB man zwei Produkte mit be senders hohem praktischen Wert er- 
halt : 

1. einen waBrigen Extrakt oder einen Extrakt in Pulver- 
form, der den'groBten Teil (wenn nicht die Gesamtheit) 
aller wasserloslichen Stoffe enthalt, insbesondere die 
Salze, das Theobromin, das Coffein, sowie einen guten 
Teil der Duftstoffe und Farbstoffe, 

und 

2. ausgelaugten Kakaobruch, welcher noch den Geschmack 
und die Parbe des Kakaos aufweist, jedoch fast voll- 
standig von Salzen, Coffein, Theobromin und anderen 
wasserloslichen Alkaloiden befreit ist. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB mit einem Verfahren der ein- . 
gangs genannten Art dadurch gelcfet , daB man die gebrochenen 
Kakaobohnen, den sogenannten Kakaobruch, einem Extraktionsvor- 
gang mit Wasser bei einer Temperatur von 70 bis 135°C zum Er- 
halt eines waBrigen Extraktes unterwirft, welcher den groBten 
Teil der wasserloslichen Substanzen enthalt, die ursprlinglich 
•im Ausgangskakaobruch enthalten waren, und daB man den waBrigen 
Extrakt von dem ausgelaugten Kakaobruch trennt. 
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Dabei'wird dieser Extrakt am besten durch die sofort mogliche 
Herstellung eines Getranks durch Auflosung des Extraktes in 
Wasser, Milch, usw. verdeutlicht, wie auch durch die Verwen- 
dung als Aromastoff und/oder Farbstoff fur Sufiwaren, Backwaren, 
Sirupe, Fullungen, usw., wobei es moglich ist, aus dem ausge- 
laugten Kakaobruch wirklich diatetische Erzeugnisse herzustel- 
len, die den Geschmack und das Aroma des Kakaos oder der Scho- 
kolade noch haben. 

Zweifellos sind diese Ergebnisse sehr Uberraschend, da Kakaobut- 
ter vorhanden 1st, die bei etwa 30°C sehmelzf liissig wird, und es 
undenkbar war, dafl die Extraktion mit Wasser bei erhohter Tempe- 
ratur zu den beiden vorgenannten Erzeugnissen fuhren wiirde; man 
hatte vielmehr erwarten sollen, dafi sich ein oliger Brei bilden 
wiirde, aus dem man hoehstens einen begrenzten Prozentsatz von 
ungereinigten Fatten, aber kein anderes. verwendbares Produkt durch' 
Abkiihlung abtrennen kann. 

Vorzugsweise wird das erf indungsgemafie Verfahren in kontinuier- 
lichem Ablauf durchgefuhrt . Bei dieser V^rf ahrensweise wird der 
Kakaobruch in einem Extraktionsbett im Gegenstrom zu einem Was- 
serstrom bei der genannten Temperatur vorwartsbewegt, worauf man 
an einem Ende des Extraktionsbettes (wahrend des laufenden Ex- 
traktionsprozesses) den wafirigen Extrakt abzieht, wahrend am an- 
deren Ende des Extraktionsbettes (wahrend des laufenden Extrak- 
tionsprozesses) der feuchte ausgelaugte Kakaobruch entnommen 
wird, der im wesentlichen keine wasserloslichen Salze und Alka- 
loide mehr aufweist. 

Vorzugsweise wird die Extraktion unter Atmosphareniiberdruck bis 
zu etwa 20 Atu -/orgenommen : zu diesem Zweck ist es von Vorteil, 
wenn man eine Umgebungsatmosphare aus einem Inertgas, beispiels- 
weise Stickstoff, verwendet. Der Kakaobruch hat vorzugsweise cine 
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Komgrofie von etwa 1 mm bis etwa 5 mm. Wenn die Kakaobohnen 
zu einer GroSe zerbrockelt werden, die kleiner ist als 1 mm, 
so lauf t man Gef ahr, dafi man eine Mischung erhalt, die nicht 
mehr mit dem erf indungsgemafien Verfahren extrahiert werden 
kann; andererseits ist bei einer KorngroBe von mehr als 5 mm 
die Extraktionsausbeut e wesentlich geringer. 

Bei einer bevorzugten Verfahrensf orm beginht die Extraction 
bei einer hohen Temperatur, vorzugsweise hoher als 100°C, und 
wird bei abnehmenden Temperaturen unterhalb 100°C weiterge- 
fiihrt. Anseheinend wird die Ausschwitzung der Pette aus den 
Zellen des Bruehs gehemmt, wenn man den Kakaobruch einem sol- 
ehen WarmestoS aussetzt. 

Tm folgenden wird nun die Erfindung naher beschrieben, wobei- 
zur naheren Erlauterung eine zeichnung beigeftfgt ist. Es zei- 
gen: 

Pig. 1 eine schematische Darstellung eines bevorzugten Ausfuh- 
rungsbeispieles einer Extraktionsanordnung fiir die 
Durchfuhrung des erfindungsgemaflen Verfahrens, und 

Pig. 2 einen Ouerschnitt entlang der Linie II-II durch die An- 
ordnung aus Pig. 1. 

Die aus der Zeichnung ersiehtliche Extraktionsanordnung umfaBt 
eine horizontale langgestreekte Wanne 10, die dichtend mit ei- 
i er Abdeckung 12 geschlossen 1st. In der W:mne sind zwei hori- 
zontale Spiralen 14, 16 angeordnet, - die ineinandergreifen und 
si eh von einem Ende der Wanne bis zu einer Filterwandung 18 er- 
slrecken, die nahe dem anderen Ende der Wanne angeordnet ist 
und ejne K".mmer 20 zur Aufnahme des Extraktes hegrenzt. Dor Ex- 
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trakt wird aus der Aufnahmekammer 20 iiber eine Leitung 22 abge- 
zogen und kann einem Spriihtroekner oder einem Lyophilisator 
bzw. Gefriertrockner zugefiihrt werden, so daJ3 man einen trocke- 
nen Extrakt erhalt. In Langsrichtung der Wanne sir'] drei Heiz- 
mantel 24, 26, 28 angeordnet. Der Kakaobruch wird der Extrakti- 
onsanordnung. Uber eine Zufiihreinriehtung 30 zugefiihrt, die nahe 
der Filterwandung 18 vorgesehen ist, und wird dann von den Spi- 
ralen zum entgegengesetzten Ende gefordert, von welchem der aus- 
gelaugte Bruch liber -die Leitung 32 abgezogen wird. An diesem Ab- 
zugsende wird als Losungsmittel fiir die Extraktion warmes Wasser 
iiber eine Leitung 34 zugefiihrt. Durch lie Zuleitung von Stick- 
stoff iiber eine Leitung 36 wird die Extraktionsanordnung unter 
Druek gesetzt. Der Druck des Stickstof fes* ist vorteilhaf terwei- 
se erhSht, nicht- nur urn die Verdampfung des Extraktes bzw. der 
Extraktionslosung niedrig zu halten, sondern auch um den feuch- 
ten ausgelaugten Kakaobruch iiber die Leitung 32 abzufiihren. 

Beispiel 

Es wird eine Extraktionsanordnung der dargestellten Art ver- 
wendet, die eine Lange von etwa 10 ra aufweist. liber die Zufiihr- 
einriehtung 30 werden 200 kg/Std. Kakaobruch mit einer Korn- 
grofie von 1 bis 5 mm zugefiihrt, wahrend iiber die Leitung 34 
550 1/Std. Wasser von 8o°C zugeleitet wird. Im allgemeinen tae- 
tragt das GewiohtsverhSltnis zwischen dem VJasser und dem Kakao- 
bruch vorzugsweise 2:1 bis 4:1; bei einem niedrigereii Verhalt- 
nis ist die Ausbeute geringer, wahrend man bei einem hoheren 
Verhaltnis einen unnotig mit V/asser versetzten Extrakt erhflt. 

Der Druek des Stickstoffes betragt 20 Atii; die drei Heizmantel 
24, 26, 28 iibertragend fortschreitend die Temperatur des Was- 
sers,. das die Wanne jeweils mit 90°C, 100°C und 120°C durch- 
stromt. Die Verweildauer in der Extraktionsanordnung betragt 
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J> Stunden. fiber die Leitung 22 werden 200 kg/Std. eines wafiri- 
gen Extraktes abgegeben, der dana zu einem Spruhtrockner gelei- 
tet wird. Man erhalt J>0 kg/Std. eines trockenen Extraktes in 
Pulverform, der in Wasser und Milch 15slich ist. 

tjher die Leitung ^2 werden 550 kg/Std. eines feuchten ausge- 
laugten Kakaobruchs abgezogen, der an der Luft verdampft, und 
nach dem Trocknen in einem Warmluftstrom von 105°C 170 kg/Std. 
des leichtfltissigen ausgelaugten Kakaobruchs mit einem Feuch- 
tigkeitsgehalt von 2f 0 . 

Der trockene Extrakt und der ausgelaugte getrocknete Kakaobruch, 
die man bei Anwendung des erfindungsgemSBen Verfahrens erhalt, 
weisen Jewells die folgende Zusammensetzung (in Gew.#) auf : 



Extrakt Kakaobruch 



Feuchtigkeit 


2 


- 5 


p _ 


6 


Starke und Starkederivate 


10 


- 16 


0 - 


5 


Polyoxyphenole (der Tannine) 


10 


- 17 


5 - 


10 


As chen 


8 


- Ik 


1 - 


3 


Fette 


1 


- 8 


58 - 


67 


Zellulose 


0 


- l 


5 - 




lbsliche Kohlenhydrate 


3 


- 8 


o - 


1 


Theobromin und andere Alkaloide 


2,5 


- 3 


0 - 


1 


Proteine 


20 


- 30 


8 - 


18 



Anmerkung ; 

Die Tannine wurden durch Ausfallung und gewiehtsanalytische Be- 
st jmmung mit Cinchoninsulfat nach vorhergehender wafirig-azeto- 
nischer Extraktion bestimmt. 
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Patentanspriiche 



\1} Verfahren zur Kakaoverarbeitung, dadurch g e k e n n - 
z .e i c h n e t , daB man die gebrochenen Kakaobohnen, den 
sogenannten Kakaobruch, einem Extraktionsvorgang mit Wasser 
bei einer Temperatur von 70 bis 135°C zum Erhalt eines v/aBri- 
gen. Extraktes unterwirft, welcher den groBten Teil der wasser- 
loslichen Substanzen enthalt, die urspriinglich im Ausgangska- 
kaobruch enthalten waren, und daB man den waBrigen Extrakt von 
dem ausgelaugten Kakaobruch trennt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich 
net , daB man den Kakaobruch in einem Extraktionsbett im Ge- 
genstrom zu einem Wasserstrom mit der genannten Temperatur vor- 
wartsbewegt, daB man an einem Ende des Extraktionsbettes wahrend 
des laufenden Extraktionsprozesses den waBrigen Extrakt abzieht, 
und daB man am anderen Ende des Extraktionsbettes wahrend des 
laufenden Extraktionsprozesses den ausgelaugten feuchten Kakao- 
bruch abzieht, welcher im wesentlichen keine wasserlbslichen Sal- 
ze und Alk'aloide mehr aufweist. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch g e k e n n - 
zeichnet , daB der ExtraktionsprozeB bei Atmospharen- 
uberdruck von bis zu etwa 20 Atu ablauft. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich ■ 
net , daB der Druck mittels einer Atmosphare aus Inertgas 
aufrechterhalten wird. 

- 9 - 
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5. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, da- 
durch gekennzeichnet , daB der Kakaobruch ei- 
ne KorngrbBe von etwa 1 mm bis zu etwa 5 nun aufweist. 

6. Verfahren naoh einem der vorhergehenden Ansprtiche, da- 
durch gekennzeichnet , daB. der Kakaobruch wah- 
rend des Extraktionsprozesses abnehmenden Temperaturen ausge- 
setzt wird. 

7. Verfahren nach den Anspruchen 2 und 6, dadurch gekenn- 
zeichnet , dafi das Extraktionsbett in Richtung seiner 
Vorwartsbewegung auf abnehmenden Temp eraturwer ten gehalten wird. 

8. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprtiche, da- 
durch gekennzeichnet , dafi der wSBrige Extrakt . 
derart entwassert wird, dafi man einen wasserlbslichen Extrakt 
in Pulverform erhalt. 

9. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprtiche, da- 
durch gekennzeichnet , daB der feuchte abgezo- 
gene Kakaobruch derart getrocknet wird, daB man einen trockenen, 
nicht verklumpten Rucks tand erhalt. 

10. Waflriger oder wasserlbslicher pulverf ormiger Extrakt, der . 
gemaB dem Verfahren nach einem der Ansprtiche 1 bis 9 hergestellt 
wurde . 

11. Kakaobruch, der im wesentlichen kelne wasserlbslichen Sal- 
ze oder Alkaloide mehr enthalt, und der gemafl dem Verfahren nach . 
einem der Ansprtiche 1 bis 9 hergestellt wurde. 

- 10 - 
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12. Verwendung des Extraktes nach Anspruch 10 fiir die Her- 
stellung von Getranken urid als Aromastoff und/oder Farbstoff 
fUr -NShrmittel. 

13 . Verwendung des Kakaobruchs nach Anspruch 11 fiir die 
Herstellung von diatetischen Erzeugnissen auf Kakaobasis. 
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FIG.1 
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English translation of the Example of DE 2 342 177 

Example 

An extraction set-up of the depicted type having a length of about 10 m is used. Via the 
feeding unit 30, 200 kg/h of cocoa nibs having a grain size of 1 to 5 mm are introduced, 
while 550 1/h of water at 80°C are introduced via conduit 34. Generally, the weight ratio 
between water and cocoa nibs is preferably 2:1 to 4:1; at a lower ratio the yield will be less, 
whereas at a higher ratio an extract unnecessarily blended with water will be obtained. 

The nitrogen pressure is 20 at. (gauge); the three heating jackets 24, 26, 28 gradually 
transmit the temperature of the water flowing through the tub at 90°C, 100°C and 120°C, 
respectively. The residence time in the extraction set-up is 3 hours. Via conduit 22, 200 kg/h 
of an aqueous extract are discharged which are then passed towards a spray dryer. 30 kg/h of 
a dry extract are obtained in powder form which is soluble in water and milk. 

Via conduit 32, 550 kg/h of moist extracted cocoa nibs are discharged which evaporates in 
air, and after drying in a hot air stream at 105°C, 170 kg/h of the well flowing extracted 
cocoa nibs having a moisture content of 2% are obtained. 



2 



The dry extract and the extracted dried cocoa nibs which are obtained using the process 
according to the invention have the following composition (in wt.%), respectively: 





extract 


cocoa nibs 


moisture 


2-5 


2-6 


starch and starch derivatives 


10-16 


0-5 


polyoxyphenols (of the tannins) 


10-17 


5-10 


ashes 


8-14 


1-3 


fats 


1-8 


58-67 


cellulose 


0-1 


5-7 


soluble carbohydrates 


3-8 


0-1 


theobromine and other alkaloids 


2.5-3 


0-1 


proteins 


20-30 


8-18 



Remark: 

The tannins were determined by precipitation and gravimetric analysis using cinchonine 
sulfate after preceding extraction in aqueous acetone. 



